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【材料】にしんの昆布巻き  【材料】鮭の昆布巻き 
昆布（約 10cm幅） 4枚（38g） 昆布（約 10cm幅） 4枚（38g） 
身欠きにしん（本干し） 2尾（40g） 甘塩鮭 4切れ（60g） 
かんぴょう 8本 かんぴょう 8本 
昆布の戻し汁 1と 1/2カップ 昆布の戻し汁 1と 1/2カップ 
番茶 大さじ 2   
酒 1/4カップ 酒 1/4カップ 
酢 大さじ 1 酢 大さじ 1 
醤油 小さじ 2 醤油 小さじ 2 
みりん 大さじ 1 みりん 大さじ 1 
砂糖 大さじ 1 砂糖 大さじ 1 
醤油（仕上げ用） 小さじ 1 醤油（仕上げ用） 小さじ 1/2 
砂糖（仕上げ用） 大さじ 1 砂糖（仕上げ用） 大さじ 1/2 
  
【1人当たり】 【1人当たり】 
熱量 88kcal  熱量 102kcal 
たんぱく質 3.3g  たんぱく質 5.1g 
脂質 1.6g 脂質 1.8g 
食塩相当量 1.4g  食塩相当量 1.4g 
 
【下準備】 





















































































































































































   Fig. 2　次世代への伝承に関する調査結果(n=279人)
          (a)昆布巻きを食べたいか          (b)昆布巻きを伝え継ぎたいか






























に し ん よ り も 鮭 の 昆 布 巻 き を 好 む と 回 答
し た 年 代 は ， 1 0 歳 代 で 有 意 差 が 認 め ら れ た
(p<0.01)。これは，三平汁の調査結果10）でも同
様の結果が示されており，鮭は家庭で摂取頻度が
高い魚であるため11)，若い世代では，にしんに対
する魚臭さや味への忌避感が，鮭よりも高くなる
と考えられる。
Table 7　総合的な好ましさに着目した年代別の嗜好傾向
　　　　　　　　*p<0.01で有意差あり
4．まとめ
本調査では，北海道の特産品を組み合わせた
郷土料理の一つである昆布巻きについて，調理過
程を詳細に記録し，その伝承に役立てるととも
に，嗜好傾向を明らかにするため，食経験と調理
経験に関するアンケート調査および嗜好傾向調査
を実施した。
食経験に関するアンケート調査から，調査対
象者187人のうち176人(94%)が昆布巻きの食経
験を有しているが，調理経験者は49人(26%)であ
り，10代に着目すると7人(8%)まで減少した。こ
のことより，昆布巻きは現代も北海道の郷土料理
として食べられているが，家庭料理として調理す
る機会が減少していることが明らかとなった。
また，食経験のある昆布巻きでは，身欠きに
しんの昆布巻きが最多であったが，一方で，嗜好
傾向調査では，鮭の昆布巻きの方が有意に好まれ
ることが分かった。これは，10代の嗜好傾向で
顕著であり，日常の食習慣や嗜好傾向が大きく影
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響するものと考えられる。
昆布巻きを次世代への家庭料理として伝承を
望むことが分かったが，現代の家庭料理として昆
布巻きの調理経験が乏しいことが明らかとなり，
詳細な調理方法の記録を残すことや，学校給食な
どにおける食教育が課題であると示唆された。
5．謝辞
本調査は，一般社団法人全国栄養士養成施設
協会助成事業「もぐもぐ調査隊―ハレの昆布巻き
―」の一部です。本調査にあたり，昆布巻きの調
理にご協力いただいた，本学非常勤講師である青
山浩子先生，学生指導および調査協力いただい
た，八幡美保助教，鈴木真由美助教，清水陽子助
教，伊東夢乃教育助手，佐藤晋平教育助手，遠藤
望教育助手，ならびに研究の御助言をいただいた
澤辺桃子教授，学生の皆様へ深く感謝申し上げま
す。
6．引用文献
1) 農林水産省，和食ガイドブック．p.21．平成
25年度「和食WASHOKU」．
2) 日本の食生活全集①聞き書北海道の食事
p.194．農文協．昭和61年4月15日．
3) 日本の食生活全集㊾日本の食事事典Ⅰ素材編
p.198．農文協．1993.2.20．
4) 農林水産省．農林水産統計．平成27年漁
業・養殖業生産統計．平成28年4月26日公
表．
5) 北海道区水産研究所（村上直人，白藤徳
夫）．平成24年度ニシン北海道の資源評価. 
北海道立総合研究機構稚内水産試験場． 
6) 乙坂ひで，三浦春恵，大森輝，岡田貞子，佐
原昊，髙垣順子，保井明子，早坂千枝子，大
出京子．東北・北海道の郷土料理．p.171．
ナカニシヤ出版． 1994．
7) 家族構成が女子学生の食習慣と海草類に関す
る摂取状況 および健康効果意識に及ぼす影
響． 小出あつみ，松本貴志子．名古屋女子
大学紀要．57（家・自）11-18．2011．
8) 学校給食広報第178号．（財）北海道学校給
食会．北海道学校給食研究協議会．平成23
年8月30日．
9) 第2次はこだてげんきな子食育プラン（函館
市食育推進計画）．p.32．函館市．平成28
年3月．
10) 「三平汁」の食経験および嗜好傾向調査．庭
亜子，鈴木真由美，清水陽子，伊東夢乃，
鐘ヶ江あゆ美，遠藤望，澤辺桃子．42．
1-9．2016．
11) 平成26年度水産白書． 農林水産省．http://
www.jfa.maff.go.jp/j/kikaku/wpaper/
函館短期大学紀要　44,　2017
－ 30 －
